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RESUMEN

Se evaluaron diferentes formulaciones de una natilla de cho-
colate en polvo con fibra, con celulosa microcristalinaa 2,5;
5y 10 %, en un producto obtenido por la tecnologia de
mezclado fisico de ingredientes. Se realizaron tres corridas
de 1 kg en cada una de las variantes para definir la mejor
formulacion, mediante evaluacion sensorial del producto lis-
to para su consumo. Se selecciond la variante con 5 % de
fibra. El producto obtenido present6 buenos resultados sen-
soriales, de composicion, con 4,8 g de fibra dietética insolu-
ble/100 g de producto.
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ABSTRACT

Formulation of powdered chocolate custard with fiber
Different formulations of powdered chocolate custard with
fiber, using 2.5; 5 and 10% contents of microcrystalline
cellulose were evaluated in a product obtained by the
technology of physical blend of ingredients. Three trials of 1
kg each one were made to define the formulation, by means
of sensory evaluation of the product ready to consume. The
formulation with 5% of fiber was selected. The obtained
product presented good sensory results and composition
with a 4.8 g of fiber/100 g product.
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INTRODUCCION

El desarrollo econémico, cultural y cientifico de nues-
tra sociedad ha llevado consigo un cambio muy impor-
tante en los habitos alimentarios y también en los con-
ceptos fundamentales sobre la nutricién (1). EI desa-
rrollo de la industria alimentaria en funcion de obtener
productos que respondan en mayor medida a las nece-
sidades nutricionales de la poblacién, se hace cada vez
mas necesario, sobre todo en paises en vias de desa-
rrollo donde la situacion econémica agrava la disponi-
bilidad de alimentos.

El consumo de fibra dietética ha sido reconocido desde
hace més de 50 afios como un factor importante para
la salud humana, pues existen evidencias de que su
carencia en la dieta puede ser un factor causal de nu-
merosas enfermedades crénicas como la constipacion,
diverticulitis, la diabetes, de tipo cardiovasculares y al-
gunas variantes de cancer, entre otras (2). Actualmen-
te existe la tendencia de considerar las fibras dietéti-
cas como un nutriente y hay un consenso de incremen-
tar su ingesta actual en los paises desarrollados hasta
alrededor de 20 g diarios por persona entre fibra solu-
ble e insoluble (3).
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En la Unidn de Investigacion-Produccion del Bagazo
(Cuba 9) se produce actualmente celulosa
microcristalina (MCC), a partir de una pulpa de eleva-
da pureza obtenida del bagazo de la cafia de azUcar,
que se utiliza actualmente con fines terapéuticos. Su
empleo puede extenderse, sin embargo, a la industria
alimentaria para suplir las necesidades de regimenes
dietéticos especiales y para ofrecerle a la poblacién
alimentos nutritivos y mas funcionales, entre los que se
pueden incluir también los productos lacteos, incluidos
los de tipo postre. La incorporacion de fibras dietéticas
en un producto tipo postre, sin embargo, puede modifi-
car sus cualidades texturales y afectar su aceptacion
poblacional.

El objetivo de este trabajo fue obtener una formulacion
de una natilla de chocolate en polvo con fibra de buena
aceptacion poblacional, aprovechando para ello laMCC
de produccidn nacional.

MATERIALES Y METODOS

Para el desarrollo del trabajo se evaluaron a escala de
laboratorio, en corridas de 1 kg, tres variantes con con-
tenidos de MCC de 2,5; 5y 10 % m/m en una formula-
cion de natilla de chocolate en polvo, que incluyé como
resto de los ingredientes leche entera en polvo, azucar
refino, cocoa, almidén de maiz, sal y vainilla. Se utilizé
la tecnologia de mezclado fisico para lahomogenizacion
de los ingredientes hasta composicion homogénea.

Los productos asi obtenidos se evaluaron primeramen-
te desde el punto de vista sensorial. Se emplearon 10
catadores adiestrados que utilizaron una ficha descrip-
tiva, en la cual se califico6 mediante una escala de 5
puntos el aspecto, olor, sabor y textura de los produc-
tos listos para su consumo. Se utilizaron factores de
conversion determinados para cada atributo en funcion
de su importancia en la evaluacion sensorial global y
acordados por el método de consenso con los
evaluadores.

Las Tablas 1y 2 muestran los resultados que se expre-
saron en una escala de 20 puntos. Se realizaron poste-
riormente tres corridas a escala de planta piloto de 30
kg cada una por mezclado fisico de ingredientes du-
rante 30 min, utilizando un equipo de mezclado fisico
por tornillo sin fin giratorio de capacidad 30 kg, marca
Nautamix, holandés. EIl producto obtenido se envasé en
bolsas de polietileno con un contenido neto de 200 g.

El producto en polvo se sometio a evaluacion fisico-
quimicay microbioldgica, determinandose: materia gra-
sa (4); proteinas (5); humedad (6); cenizas (6); acidez
(6); conteo de mesofilos viables (7); conteo de mohos
y levaduras (7) y conteo de microorganismos coliformes
(7). El contenido de fibras dietéticas se calcul6 tedri-
camente de acuerdo con el contenido de fibras de la
MCC y la cantidad adicionada.

Tabla 1. Caracteristicas organolépticas
y factores de conversion

Caracteristica Factor de conversion
organoléptica  de la caracteristica

Aspecto 1,4
Olor 0,4
Sabor 0,7
Textura 1,5

Tabla 2. Determinacion de la puntuacion
total y la evaluacion cualitativa

Evaluacién  Puntuacién
cualitativa total
Excelente 19,0 a 20,0
Muy bueno 18,0 a 18,9
Bueno 156 a17,9
Aceptable 12,0 a15,5
Malo Menor de 12,0

El producto listo para su consumo (diluido a razon de
200 g en 400 mL de aguay cocido a fuego lento agitan-
do constantemente durante 20 min) se sometié a una
prueba escalar heddnica con 85 consumidores para
conocer su aceptacion. En esta prueba se emple6 una
escala evaluativa de 7 puntos con extremos que van
desde -me gusta extremadamente-, hasta -me disgusta
extremadamente- (8).

RESULTADOS Y DISCUSION

La Tabla 3 refleja los resultados de la evaluacion sen-
sorial del producto de las diferentes variantes donde
se aprecia que la caracteristica que presenta mayor
afectacion fue la textura. Las formulas 1y 2 alcanza-
ron una calificacion de muy bueno (18,6 y 18,7 puntos,
respectivamente). La formula 3, sin embargo, mani-
festo presencia de textura arenosa, por lo que obtuvo
solamente una calificacion de aceptable (15,2 puntos).
Por esta razon se seleccioné la féormula 2, al ser la de
mayor proporcion de fibra que resulté aceptada.
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Tabla 3. Evaluacion sensorial

Férmulas
Caracteristicas 1 2 3
(2,5%) (5%) (10 %)

Aspecto 6,3 6,3 5,6
Olor 2,0 2,0 4,5
Sabor 3,5 3,5 3,2
Textura 6,8 6,9 2,0
Total de puntos 18,6 18,7 15,2

NUmero de juicios30 n=3

La Tabla 4 muestra la composicion del producto listo
para su consumo. El mismo presenta un buen nivel en
grasas, proteinas, valor energético y contenido de fibras,
por lo que puede ser utilizado como vehiculo para el
consumo de esta fibra insoluble que presenta determi-
nada importancia nutricional, pues mejora la calidad de
vida de las personas que lo consumen evitando padecer
enfermedades crénicas. Se aprecian ademas los bue-
nos resultados sensoriales y calidad microbiolégica. El
valor medio de la prueba de aceptacién masiva realiza-
da por 85 consumidores fue de 6,8, la moda o valor mas
frecuente fue de 6. De acuerdo a estos resultados el
producto se acerca a la calificacién de -me gusta extre-
madamente-, lo cual evidencia su alta aceptacion.

REFERENCIAS

Tabla 4. Promedios fisico-quimicos y
microbioldgicos del producto en polvo y diluido

Listo para su

Caracteristicas consumo
(Media)

Proteinas (%) 2,3
Grasa (%) 2,3
Hidratos de carbono (%) 30,7
Humedad (%) 66,7
Fibras (%) 1,9
Acidez (% acido lactico) 0,1
Valor caldrico (kcal/100g) 152,4
M.O. coliformes (UFC/g) Negativo
Mohos y levaduras (UFC/g) Negativo
Mesfilos viables (UFC/g) Negativo

n=3

CONCLUSIONES

Se definid la formulacion de una natilla de chocolate en
polvo con 5 % de fibra insoluble (celulosa microcristalina),
gue presentd buenos resultados sensoriales, de composi-
ciony calidad microbioldgica. El producto obtenido apor-
ta de 4,8 g de fibra por cada 100 g de natilla en polvo
mejorando la calidad de vida de las personas que lo re-
quieran.
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